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Backanleitung m

Fiir einen Kastenkuchen in der Marcel's E.A.S.Y.-Backform.

|| Normaler Kuchen: 18 cm Spring- oder Kastenform.
|| GroRer Kuchen: 26 cm Spring- oder Kastenform und doppelte Menge aller Zutaten.

300 g Kuchenmischung + 120 g Joghurt + 2 Eier + 50 m1 01

I Zutaten mit Mixer oder Schneebesen glattriihren.
(Wenn zur Hand, den Saft einer halben Zitrone zugeben.)

In die Marcel's E.A.S.Y-Backform fiillen.
(Davor die Form mit einem Tropfen Ol einreiben.)

Ofen auf 170°C 0-U-Hitze vorheizen und ca. 35-45 Minuten backen.

Abkiihlen lassen und nach Belieben garnieren.
(z.B. die iibrige Zitronenhidlfte iiber den fertigen Kuchen trdufeln)
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Ein Qualitatsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b / 82166 Gréfelfing / Deutschland

Kontakt: hallo@marcels.eu 600g

Durchschnittliche Nahrwerte Backmischung ,,Joghurt-Zitronenkuchen mit SiiBungsmitteln®

crergi e o otiosl  ZUTATEN: DINKELMEHL, SiungsittelEythit, Sucralse) —D
Fett 129 12 Zycker, tellentolte_s Kokosmehl, Back’g_nquﬁtql (Backpulver aus: i
davon gesiittigte Diphosphate, Natriumcarbonate), natiirliches Zitronenaroma, Salz. ————hm
Fettsauren 2,20 08¢ (@ Dinkelist eine Weizenart. —_—
Kohlenhydrate H6g 16,19 Kann Spuren von Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, 2
davon Zucker 139 4,50 Cashewniissen, anderen Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei und Gluten I O
Ballaststoffe 18g 0,69 enthalten. Alle Angaben unterliegen den bei Naturprodukten iiblichen 3
EiweiB 1,29 2,59 Schwankungen. Fiillhhe technisch bedingt. Kiih, dunkel und trocken —
Salz 0,679 0,239 lagern. Ungedffnet mindestens halthar bis: siehe Aufdruck. <«




BACKANLEITUNGEN
| KLEINE KUCHENFORM_ 2

ca. 16cm @ Backform ca. 23cm @ Backform
Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen. « » Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform fetten und mit Mehl ausstiuben. Backform fetten und mit Mehl ausstiiuben.
300g Backmischung-+80g Joghurt-+3 Eier+60g 01 < » 600g Backmischung +160g Joghurt+6 Eier+120g

vermengen und zu einer glatten Masse rishren.
(Optional mit Eierlikér:
40g Joghurt und 40ml Eierlikér)

Kuchenmasse in die Backform fiillen und
anschliefend goldgelb backen.

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze
Backzeit: 35-45 Minuten

Kuchen kurz abkiihlen lassen,
anschlieBend aus der Form stiirzen & geniefien.

(1 vermengen und zu einer glatten Masse rihren.
(Optional mit Eierlikor:
80g Joghurt und 80m| Eierlikor)

Kuchenmasse in die Backform fiillen und
anschlieBend goldgelb backen.

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze
Backzeit: 35-45 Minuten

Kuchen kurz abkiihlen lossen,
anschlieBend aus der Form stiirzen & geniefen.

7 Jeder Ofen héckt unterschiedlich - mit dem Stibchentest finden Sie heraus, ob der Kuchen fertig gebacken

ist. Nehmen Sie dazu einen Zahnstocher, Holzstibchen oder Messer und stechen Sie in den Kuchen. Bleibt flijssiger Teig @
daran kleben, muss der Kuchen noch mindestens 5 Minuten im Ofen ferfighacken.

Birne-Eierlikarkuchen verwendet werden.

Unser Eierlikérkuchen kann prima als Basis fiir Mohn-Eierlikdrkuchen oder @

ALLE PRODUKTE AUF WN\N.MARGELS.EU

Kuchenmischung ,,Omas Eierlikdrkuchen”
Nihrwerte pro 100g zubereifet pro Portion (30g)  Zutaten: DINKELmehl, SiBungsmittel Erythiit, Zucker, Maisstiirke, Schokoladenpltichen

Energie 1384k / 33Tkeal 415K / 99kcal Tarthitter (Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter, Emulgator: Sonnenblumenlecithing),

Feft 159 4,5 HAFERfaser, Aroma, Backiriebmittel: Nafriumpyrophosphat, Natriumbicarbonat, Salz.

dovon gesiitfigte (@ Dinkel ist eine Weizenart.

Feltsiiuren 239 0,7  Hergestelltin einem Befrieh in dem auch Lupine, Sesom,

Kohlenhydrate 41 12,3y Soio und Scholenfrichte verarbeitet werden. Kann bei

dovon Zucker 12 7 b ibermiiBigem Verzehr abfuhrend wirken. Bockmischung et Ing,

Bollostsolfs 14 V4q  \ohl, dunkel und trocken lagem. Nach Anbruch stets ) Us,

EMES ! 7 43 2'23 verschlieBen und in wenigen Wochen verbrauchen, Y

; ; 2

Salz 0,53 0.16g EAT GOOD. i
Filllhghe technisch bedingt. Ungedffnet mindestens haltbar bis: FEEL GOOD. g
Siehe Aufdruck. by s
(Alle Angaben unterliegen den bei Naturprodukfen dblichen Schwankungen.)
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Du hast Fragen zu unseren Produkten? Melde dich ganz einfach per Telefon oder iiber WhatsApp.
Nummer speichern - WhatsApp schreiben - Vorteile sichern!
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7~ UberWhatsApp bekommst du: ’l | | |||| | ||
+49152 2749 2002 Rabattcodes, Rezepte, Tipps

und vieles mehr. 47260669 " 112780




